
 
 

ORGANISER UN ÉVÉNEMENT EN MODE ZD 
 

Les événements que nous organisons occasionnellement peuvent générer une source importante de 
déchets. Il est possible de réduire l’empreinte globale d’un événement et ainsi d’inscrire celui-ci dans 
une démarche vertueuse qui amplifie la réussite de l’événement.  
Vous souhaitez organiser : 
- Une fête à caractère privé (anniversaire, mariage …), 
- Un événement sportif (course, match …), 
- Un événement culturel (concert, spectacle, festival …), 
- Un événement divers (tenue de stand, pique-nique …). 

 
Préparez et pensez votre fête, avant sa tenue : 
- Estimez au plus juste le nombre de participants pour éviter les achats de nourriture en excès source 

de gaspillage. 
- Favorisez la consommation responsable en recherchant et sélectionnant des produits et   

fournisseurs reconnus pour leurs éco-démarches (labels) » :  traiteur, nourriture, matériel, lieu et style 
de la réception. 

-  Envisagez les alternatives à l’achat comme l’emprunt ou la location (chaises, tables, sono/vidéo, 
machine à bière …) ou des achats en recyclerie (vaisselle …). À adapter en fonction de 
l’événement. 
 

Assurez la logistique de la Fête : 
- Favorisez l’usage de matériel recyclé pour la décoration. 
- Évitez les achats à forte composante plastique : cessez l’achat de bouteilles d’eau en plastique et 

prévoyez plutôt selon le type d’événement l’eau en carafe ou la gourde.  
- Achetez non-emballé ou en gros volume adapté au besoin. Certains produits ne sont pas disponibles 

à l’achat en vrac. Dans ce cas, optez pour les contenants les plus réutilisables (verre plutôt que 
plastique, carton recyclable …), les produits dont l’emballage est réduit au strict nécessaire, ou 
l’achat en grand format.  
Bannissez les rations individuelles qui multiplient les emballages superflus. 
 

                             



 
 

- Privilégiez les équipements réutilisables et sobres. 
- Facilitez la venue des convives par les transports doux ou le covoiturage : 

• Détaillez les transports en commun disponibles dans le carton d’invitation. 
• Facilitez la mise en relation des invités pour qu’ils puissent s’organiser en covoiturage. 

 
Optimisez la restauration durant la fête : 
- Misez sur des aliments de qualité : bio, locaux, de saison.  
- Présentez au fur et à mesure les aliments pour réduire le gaspillage et le risque de devoir jeter des 

produits non consommés. 
- Optez pour un esprit « petite assiette / grande assiette » où chaque convive se servira selon son 

appétit. 
- Faites découvrir la cuisine végétarienne pour son empreinte écologique réduite. 

 

 
Facilitez la réduction et le tri des déchets : 

- Installez de façon visible des containers adaptés aux différents déchets qui seront produits : plastique, 
verre, biodéchets, papier … 

- Incitez les convives à opérer les bons tris. 
- Incitez à un usage modéré de l’eau et de l’énergie ; vous pouvez confier cette mission d’éco-

responsabilité aux enfants par exemple ou à des adultes volontaires.  
 

                           



 
 

Cadeaux, goodies et communication : 
- Évitez les goodies, d’une utilité souvent contestable. 
- Des cadeaux ? Favorisez l’achat collectif, les cadeaux éco-labellisés, les cadeaux dématérialisés … 
- Communiquez selon les principes d’éco-responsabilité :  

• Si vous employez un support de communication (banderole, kakémono), évitez d’inscrire « en 
dur » la date (prévoyez plutôt un stick amovible) pour favoriser sa réutilisation ultérieure.  

• Faîtes appel à des talents de bricoleur pour fabriquer votre mobilier avec des matériaux de 
récupération (palettes …). 

• Expliquez votre démarche d’éco-événement à vos convives. 
- Valorisez les enfants et adultes impliqués durant la fête. 
- Privilégiez la fête : un événement agréable et responsable laisse un formidable souvenir à tous ! 

Traitez les restes de la fête : 
- Récupérez, recyclez les matériaux utilisés pour la fête. 
- Gérez les restes alimentaires en offrant les restes aux convives au moment de leur départ. 
- Compostez les biodéchets (restes de préparation et retours d’assiettes). 

 

 

                              
 

 
 
 

 

                


